Sernik klasyczny

Te wersje sernika moja rodzina lubi najbardziej. Nie jest za stodki, za to dos$¢ ciezki, wilgotny i
bardzo smaczny, bez zbednych ozdéb i arabesek, bez spodu, z dodatkiem rodzynek. Pyszny jako
przekaska do herbaty, czy kawy, na podwieczorek i na wszelkie specjalne okazje. Ulubione ciasto
mojego meza. Idealny réwniez na Wielkanoc, czy Boze Narodzenie.

kiadniki:

- 1 kg twarogu (pétttustego lub tlustego, zwyklego, niemielonego)
» 2 torebki budyniu smietankowego

» 150 g cukru

« 5 jajek

» 150 g masta lub margaryny Kasi

« torebka cukru wanilinowego

» pot szklanki rodzynek

Wykonanie:

1. Twardg mielimy i odstawiamy. Rodzynki zalewamy wrzatkiem.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=561

2. Masto ucieramy z cukrami. Po tyzce dodajemy twardg i miksujemy na wolnych obrotach.
3. Z6ttka oddzielamy od biatek i po jednym dodajemy do masy twarogowej. Ucieramy.

4. Dodajemy do masy po torebce budyniu i dalej miksujemy.

5. Wrzucamy rodzynki.

6. Do biatek dodajemy szczypte soli i ubijamy je na sztywna piane.

7. Piane delikatnie dodajemy do masy, miksujac na najwolniejszych obrotach lub mieszajac ciasto
recznie.

8. Duza, okragta tortownice wykladamy podwdjng warstwa papieru do pieczenia. Wlewamy do niej
ciasto, wygtadzamy wierzch.

9. Sernik pieczemy w temperaturze ok. 180-190 stopni Celsjusza okoto godziny (nie uzywamy
termoobiegu, osobiscie pieke ten sernik 40 minut). Ciasto jest gotowe, kiedy przy potrzasnieciu, jego
srodek leciutko drzy. Wylaczamy piekarnik i zostawiamy w nim sernik do ostygniecia (minimum
godzina). Dzieki temu ciasto nie popeka i nie opadnie.



